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R E S U M E N
En t u b é r c u l o s  de p a p a  ( S o l a n u m  t u b e r o s u m ,  l.) de c i n c o  c u l t i v a r e s ,  de s e is p r o ­
c e d e n c i a s  d i s t i n t a s  y de las c o s e c h a s  1 9 7 2 / 7 3 ,  1 9 7 8 / 8 1  y 1 9 8 4 / 8 5 ,  se e s t u d i a r o n  los
p a r á m e t r o s :  m a t e r i a  se ca, p e s o  e s p e c í f i c o  y r e n d i m i e n t o  al p r o c e s a d o ,  c u a n t i f i -
c á n d o s e  t a m b i é n  el a c e i t e  f i j a d o  en las c h i p s .  T o d o s  e s t o s  p a r á m e t r o s  i n f l u y e n  en 
la c a l i d a d  del p r o d u c t o  t e r m i n a d o  y en la e c o n o m í a  de la i n d u s t r i a l i z a c i ó n .
los v a l o r e s  p r o m e d i o s  f u e r o n :  m a t e r i a  s e c a  2 1 , 1 7  g % , p e s o  e s p e c í f i c o  1 , 0 7 9  g/
cm , a c e i t e  f i j a d o  4 2 , 4 0  X y r e n d i m e n t o  3 4 , 2 6  X. E s t o s  p a r á m e t r o s  no p r e s e n t a r o n  
d i f e r e n c i a s  m a r c a d a s  al c o m p a r a r s e  los p r o m e d i o s  de c a d a  a ñ o a g r í c o l a  e n t r e  sí.
Los v a l o r e s  de m a t e r i a  s e c a  y a c e i t e  f i j a d o  se c o r r e l a c i o n a r o n  (r - - 0 , 7 1 )  y m a ­
t e r i a  s e c a  y r e n d i m i e n t o  no c o r r e l a c i o n a r o n  (r - - 0 , 1 3 ) .  El c o n t e n i d o  de M S, t o m a d o
a i s l a d a m e n t e ,  no p e r m i t e  p r e d e c i r  ni el r e n d i m i e n t o  ni la c a l i d a d  del p r o d u c t o  t e r ­
m i n a d o .
P 0 T A T 0  C H I P S  XI - D R Y  R A T T E R ,  S P E C I F I C  GR AVI I Y , Y I E L D  P R O C E S S I N G  A N O  
F I X E O  0 I L , AS Q U A L I T Y  P A R A H E T E R S
S U M M A R Y
In p o t a t o  t u b e r s  ( S o l a n u a  t u b e r o s u a ,  L.) f r om d i f f e r e n t  c u l t i v a r s ,  l o c a l i t i e s
and y e ar of h a r v e s t ,  we r e  d e t e r m i n e d ;  dry m a t t e r ,  s p e c i f i c  g r a v i t y ,  f i x e d  oil in
c h i p s  and y i e l d  p r o c e s s i n g .  The me a n  v a l u e s  w e r e  2 1 , 1 7  g % , 1 , 0 79 g / c m  , 42 , 40 %
and 3 4 , 2 6  X r e s p e c t i v e l y .
No s u b s t a n t i a l  d i f f e r e n c e s  a m o n g  v a l u e s  f r om d i f f e r e n t  y e a r s  of h a r v e s t  w e r e
f o u n d .  Dry m a t t e r  and f i x e d  oil ni c h i p s  w e r e  c o r r e l a t e d  (r - - 0 , 7 1 ) ,  dry m a t t e r  an 
y i e l d  p r o c e s s i n g  w e r e n ' t  (r - - 0 , 1 3 ) .  In our o p i n i o n  to use o n l y  the a b s o l u t e  dry 
m a t t e r  v a l u e  for p r e d i c t i n g  the y i e l d  p r o c e s s i n g  and the q u a l i t y  of c h i p s ,  is not 
a d v i s a b l e .
(1) C á t e d r a  de B i o q u í m i c a  - D e p a r t a m e n t o  de Q u í m i c a ,
(2) E s c u e l a  de F l o r i c u l t u r a  y J a r d i n e r í a  " J u a n  0. H a l l " ,
(3) C á t e d r a  de H o r t i c u l t u r a  - D e p a r t a m e n t o  de P r o d u c c i ó n  V e g e t a l ,
F a c u l t a d  da A g r o n o . í a ,  UBA, A* d a .  San Martin 4453 (1417) Bs. AS.-ARGENTINA-
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INTRODUCCION
La selección de los tubérculos de 
papa como materia prima con distintas 
finalidades específicas; consumo fres­
co o manufactura industrialt en diver­
sos países se realiza discrimanando 
por el peso específico y/o contenido 
de materia seca.
La calidad industrial de la papa 
está íntimamente relacionada con su 
composición química, en la que influ­
yen diversos factores: año agrícola,
zona de procedencia, estado fisiológi­
co, almacenamiento y fisiología post­
cosecha, por citar los más relevantes 
(Ordóñez et al., 1966 y Ordóñez - Li- 
mongelli et al., 1978, 1979 a y b).
Interesados en estos aspectos se 
realizó un tratamiento de los valores 
de materia seca, peso específico, ren­
dimiento al procesado y fijación de 
aceite en las chips, con el fin de 
justipreciar la incidencia que estos 
parámetros tienen en la calidad del 
producto terminado y en la economía de 
la industrialización.
Se utilizó material con distinta 
procedencia, año agrícola y cultivares 
empleados por la industria.
PARTE EXPERIMENTAL 
Material botánico
Se utilizaron tubérculos de papa 
Solanum tuberosum, L. Los cultivares 
(cvs), año agrícola y zona de proce­
dencia se indican el el Cuadro N°l.
Determinaciones
Materia seca (MS) se determinó por 
la técnica del AOAC (1970). Peso espe­
cífico (p.e.) en las cosechas 
1978,1981 se realizó por la técnica de 
Whittenberger (1950) modificado por 
Ordóñez et al., (1966) y para la cose­
cha 1985 se aplicó la técnica de Fong- 
-Redshaw (1973) adaptada por Gastaldi 
(1985). En la cosecha 1972, 1973 no se 
determinó el p.e.
Obtención de papas fritas chips




Se cuantificó por gravimetría del 
material a procesar y del producto 
terminado, según se indica:
RESULTADOS
En el Cuadro N° 2 se anotan los va­
lores de los parámetros: MS, p.e.,
rendimiento y aceite fijado para todas 
las cosechas analizadas.
La MS varió entre 20 y 22 % según 
cosechas con un valor promedio de 
21,17 g %. Sólo las cosechas 1979/80 y 
1984/85 presentaron diferencias signi­
ficativas con las otras analizadas. El 
Mo fue 21,43 %, la Me 21,10 % presen­
tando la distribución de frecuencias 
una leve asimetría y los valores de 
CV %  de cada cosecha oscilaron entre 
6 y 12.
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En el análisis de valores se aplicó 
test t de Student (Snedecor, 1966). Se 
indican: modo (Mo), mediana (Me) y
coeficiente de variancia porcentual 
(CV%) de MS, rendimiento y fijación de 
aceite de cada cosecha.
Se estudiaron las correlaciones en­
tre los siguientes pares: MS-rendimi- 
miento y MS-aceite fijado. La normali­
dad de las poblaciones se probó
mediante la prueba del x2
y el aceite fijado en las chips se ob­
tuvo según técnica habitual (extractor 
Golfisch), calculándose:
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La fijación de aceite en las lami­
nillas osciló entre 40 y 46 % siendo 
el promedio de 42,40 %. El Mo y la Me 
fueron respectivamente 45,94 y 
43,80 %  ;la distribución de frecuen­
cias presentó asimetría y los valores 
de CV% fluctuaron entre 6 y 14.
Si se consideran la totalidad de 
los datos la MS y el aceite fijado se 
correlacionaron negativamente ,
(r = - 0,17). En la cosecha 1984/85 
estos parámetros presentaron una 
correlación más estrecha para el 
cultivar Ballenera con un r = - 0,99, 
siendo para Spunta r = -0,68 (Caranta, 
1985).
El rendimiento al procesado fluctuó 
entre 31,62 y 35,12 % con un valor
promedio de 34,18 %. El Mo y la Me
fueron 32,83 y 33,25, respectivamente; 
la distribución de frecuencias presen­
tó una ligera asimetría.
Los valores de CV % resultaron com­
prendidos entre 3 y 19.
Los valores de p.e. oscilaron entre 
1,069 y 1,1 (X), con un valor medio de
1,079 g/ cm . Los valores de Mo y Me
fueron respectivamente de 1,071 y 
1,077; la distribución de frecuencias 
presentó una leve asimetría. Los valo­
res de CV % fluctuaron entre 1 y 10.
Al comparar los valores promedio de 
cada parámetro en los distintos años 
agrícolas no se observó una marcada 
heterogeneidad entre los mismos (Cua­
dro N° 2).
DISCUSION
El contenido de MS de los tubér­
culos se relaciona con la calidad de 
las papas fritas chips (Ordóñez - Li- 
mongelli et al., 1982). Es opinión ge­
neralizada que tubérculos con elevado 
contenido de materia seca fijan menos 
aceite en las chips y viceversa (Pope 
et al ., 1971; Scott y Younger, 1972; 
Lulai, 1979, Iritani y Weller,1980; 
Tonini y Maccaferri,1981)
La cantidad de aceite fijado es im­
portante no sólo porque incide en los
costos de producción sino también por­
que influye en las características or­
ganolépticas y en la estabilidad a la 
conservación del producto terminado.
En el aspecto nutricional debe des­
tacarse que la ingesta de papas fritas 
chips hace un elevado aporte lipídico. 
Considerando todos estos aspectos se­
ría aconsejable no superar el 50% de 
fijación de aceite. Los valores obte­
nidos en este estudio guardan corres­
pondencia con los citados en biblio­
grafía (Gould y Clark, 40 %, 1968;
Burtea 30-50 %, 1977; Lulai 40 %,
1978; Pope et al ., 40 %, 1971; Tonini 
y Maccaferri, 50 %, 1981).
En el rendimiento al procesado im­
portan factores relacionados con el 
desperdicio, la relación peso-volumen, 
espesor de la "piel" y profundidad de 
los "ojos", obviamente, también influ­
ye la cantidad de aceite fijado (mate­
rial y métodos). Los valores de rendi­
miento obtenidos en este estudio se 
corresponden con los señalados por 
otros autores (Lulai, 32,39 %. 1978;
Buertea, 39-48 %, 1980).
Por lo general al rendimiento se lo 
relaciona con el contenido de MS 
(Burton, 1962; Davin,1970; Iritani et 
al., 1980). En este estudio no se co­
rroboró esta relación.
La MS y el almidón influyen en el 
rendimiento al procesado tanto por su 
valor absoluto como por la integración 
de ese valor (Ordóñez, et al., 1979).
Lorenz y Kulp (1981) demostraron 
variaciones en las propiedades físi­
co-químicas del almidón por acción 
térmica, con modificaciones en la des- 
hidra.tación gelatinización de esta 
sustancia. En nuestra opinión estos 
cambios influirán en la absorción del 
aceite y por lo tanto en el rendimien­
to.
El contenido de MS de los tubér­
culos habitualmente se utiliza para 
discriminar las papas con distinta fi­
nalidad industrial, por su incidencia 
en la calidad del producto terminado. 
En este estudio la MS sólo presentó 
una relación marcada con otro de los 
parámetros de calidad de chips que es 
el aceite fijado.
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CONCLUSIONES
El análisis de los valores de los 
cinco cvs estudiados, de seis proce­
dencias distintas y de las cosechas 
1972/73; 1978/81 y 1984/85 permitió
arribar a las siguientes conclusiones:
-El contenido promedio de MS de 
los tubérculos de papa de las cin­
co cosechas analizadas fue de
21,17 %.
-El valor promedio de peso especí­
fico fue de 1,079 g/cm
-El valor absoluto de MS no per­
mitirá predecir ni el rendimiento 
ni la calidad del producto termi­
nado.
AGRADECIMIENTOS
-El aceite fijado en las chips fue 
de 42,40 %  y se correlacionó con 
la MS ( r = -0,71 ).
-El valor promedio de rendimiento 
fue de 34,18 %. El rendimiento no 
se correlacionó con materia seca 
(r = -0,13).
Al Ing. Agr. A. Escande de la EERA- 
INTA Balcarce y al Agr. P. Bianchini 
de la EEA-INTA San Pedro (Pcia. de 
Buenos Aires) por facilitar las 
muestras.
A la técnica Sra. Z.G. de Jacquet 
por la elaboración de papas fritas 
-chips, de cosechas 1972/73 y 1978/79.
BIBLIOGRAFIA
1) A 0 A C ( 1 9 7 0 ) .  O f f i c i a l  M e t h o d s  of A n a l y s i s .  A s s o c i a t i o n  of O f f i c i a l  A g r i c u l t u r e
a
C h e m i s t ,  ed 11 , W a s h i n g t o n ,  USA.
2 ) B U R T E A ,  O. R . ,  C R 1 C 0 V E A N U  ( 1 9 8 0 ) .  P r e l u c r e a r a  c a r t o f i l o r  in s c o p u r i  a l i m e n t a r i .
I n d r u n a r i  T eh n i c e ,  N° 4 7 , 1 0 1  p., B u c a r e s t  ( R u m a n i a ) .
3) C A R A N Í A ,  H. M. , ( 1 9 8 5 ) .  P a r á m e t r o s  de c a l i d a d  de la p a p a  f r i t a  c h i p s . "
A) C A M D E S S U S ,  M A R I A  C . (19 8 3). P a r á m e t r o s  q u í m i c o s  en p a p a  ( S o l a n u m  t u b e r o s u m ,  l)
e v K e n n e b e c  y su r e l a c i ó n  con c a l i d a d  p a r a  e l a b o r a c i ó n  de p a p a s  c h i p s . *
5) D A V I N ,  A., et A. G U I L B O R  ( 1 9 77 ). I n c i d e n c e  de la t e n e u r  du m a t i è r e  s e c h e  et
leur a p p t i t u d e  p o u r  l ' é l a b o r a t i o n  du c h i p s .  Ind. A l i a .  A gr i . ,
8 7 ( 1 2 ) : 1 5 2 7 / 34 .
6) F O N G ,  F . S., and F.S R E D S H A W  ( 1 9 7 3 ) .  A s i m p l e  d e v i c e  for d e t e r m i n a t i o n  of
p o t a t o - t u b e r s  s p e c i f i c  g r a v i t y .  A m er .  P ot. J., 5 0 : 2 5 6 - 2 5 6 .
7) G A S T A L D I ,  E.C. ( 1 9 8 5 ) .  P e s o  e s p e c í f i c o  y m a t e r i a  s e c a  de t u b é r c u l o s  de p a p a
( S o l a n u m  t u b e r o s u m ,  L.). R e l a c i o n e s  con t a b l a s  de c o n v e r s i ó n . »
8) G O U L D , W. A. , and G.D. C L A R K  ( 1 9 6 8 ) .  p o t a t o  c h i p  r e s e a r c h  p l a n t .  C i r c u l a r  O h i o
A g r i e .  Res. D e v e l o p .  C e n t e r .  Oe p. Te ch. D i v. 2 p.
9) I R I T A N I ,  W . M., and L . D. W E L L E R  ( 1 9 8 0 ) .  S u g a r  d e v e l o p m e n t  in p o t a t o .  E s t . B u ll .
07 1 7  ( J a n u a r y ) .  E x p t .  C o l l .  A g r i e .  S t a t e  U n i v . ,  P u l l m a n ,  USA, 16 p.
10) L O R E N Z . ,  and K. K U LP , ( 1 9 8 1 ) .  H e a t  m o i s t u r e  t r e a t m e n t  of ( w h e a t  and p o t a t o )
s t a r c h e s  II - F u n t i o n a l  p r o p e r t i e s  and b a k i n g  p o t e n t i a l .  C e r e a l  C h e m i s t r y  
(U SA) , 58 ( 1 ) : 4 9 - 5 2  .
* T r a b a j o s  de i n t e n s i f i c a c i ó n  p a r a  o p t a r  al t i t u l o  de I n g e n i e r o  A g r ó n o m o  de la
F a c u l t a d  de A g r o n o m í a .  UBA. D i r e c t o r :  D r a. C e f e r i n a  R. O r d ó ñ e z .  B i b l i o t e c a
central de la Facultad de Agronomia, UBA.
R e v . F a c u l t a d  de A g r o n o m í a  , 7 ( 2 - 3 )  :1 4 5 - 1 5 0 , 1 9 8 6
1 50 C e f e r i n a  R. O r d ó ñ e z  et al.
11) L UL A I ,  S., and P. H O R R  ( 1 9 7 9 ) .  I n f l u e n c e  of p o t a t o  s p e c i f i c  g r a v i t y  on y i e l d
and oil c o n t e n t s  of c h i p s .  A u e r .  Po t . J., 5 6 : 3 7 9 - 3 9 0 .
12) NYS, l., et R. B I S T O N  ( 1 9 7 2 ) .  La p r o d u c t i o n  de p o m m e  de t e r r e  en vue de leur
u t i l i s a t i o n  en c o n s e r v e r i e .  B u l l .  I R A C OL ,  2 3 ( 7 / 8 ) 1 9 2  p.
13) O R D O Ñ E Z ,  C E F E R I N A  R., E. E. V O N E S C H  y H.A. F O R C H I E R I  ( 1 9 6 6 ) .  V a r i a c i o n e s
f í s i c a s  y q u i o i c a s  de a l g u n a s  v a r i e d a d e s  de p a p a  d u r a n t e  la c o n s e r v a c i ó n .  
R e v.  F a r o . .  108 ( 7 / 8 ) : 6 1 - 6 7 .
14) O R D O Ñ E Z ,  C E F E R I N A  R. ( 1 9 7 7 ) .  R e l a c i ó n  e n t r e  « a t e r í a  s e ca , a c e i t e  f i j a d o  y
r e n d i m i e n t o  en c h i p .  R e v.  ABA, 4 1 ( 2 3 0 / 2 3 1 ) : 9 5 - 1 0 0 .
15) O R O O Ñ E Z ,  C E F E R I N A  R . t J.C. L I N O N G E  L I I y A. C H I E S A  ( 1 9 79 ). Las v a r i e d a d e s
B a l l e n e r a  S p u n t a ,  p o s i b i l i d a d  de su e « p l e o  en la i n d u s t r i a  de las p a p a s  
f r i t a s  c h i p s .  R ev . AB A  A 3 ( 2 39 ) : 2 1 6 - 223 .
16) O R D O Ñ E Z ,  C E F E R I N A  R. y J.C. I I M O N G E L I I .  ( 1 9 8 2 ) .  C r i t e r i o s  de c a l i d a d  de los
t u b é r c u l o s  de p a p a  ( S o l a n u a  t u b e r o s u a ,  L.) d e s t i n a d o s  p a r a  la i n d u s t r i a .
III . J o r n a d a  de A c t u a l i z a c i ó n  "La P a p a " .  CI A N ,  A c t a s  p á g . 73 - 8 4 .  (Mar del 
P l a t a ) .
17) O R D O Ñ E Z  C E F E R I N A  R., A. C H I E S A ,  F. M A R T I N U Z Z I ,  S A R A  A. A L O N S O  y R . R U I Z  ( 1 9 8 5 ) .
P a p a s  c h i p *  X. R e s i d u a l e s  de f a b r i c a c i ó n  y f a c t i b i l i d a d  de e m p l e o .  G a c e t a  
A g r o n ó m i c a ,  5 ( 28 ) : 5 6 4 - 5 7  1 .
18) P O P E ,  L . R. , C . l. B E D F O R D ,  and N.R. T H O M P S O N  ( 1 9 7 1 ) .  P r o c e s s i n g  c h a r a c t e r i s t i c s
of S o l a n u a  t u b e r o s u a - S o l a n u a  s t o l o n i f e r u a  h i b r i d s .  A a e r .  P o t . J •, 
4 8 : 4 0 3 - 4 0 9 .
19) S C O T T ,  R. K . ,  and A. Y O U N G E R  ( 1 9 7 2 ) .  P o t a t o  A g r o n o m y  in c h a n g i n g  i n d u s t r y .
O u t l o o k  on A g r i e  ., 7 ( l ) : l - 9 .
20) T O N I N I ,  G., e M. M A C C A F E R R I  ( 1 9 8 1 ) .  R i c e r c a  d e l l a  i d o n e i t à  v a r i e t a l e  per la
t r a n s f o r m a z i o ne i n d u s t r i a l l e  e f a m i l i a r e  d e l l e  p a t a t e .  C R I O F  - A t t i
d e l l ' i n c o n t r o  n a z z i o n a l e  t u l l a  p a t a t e . B u d r i o 2 5 / 2 6  , g i u g l i o  19 81, 45 p.
21) N H I T T E N B E R G E R , R.T. ( 1 95 0 )  O b s e r v a t i o n  on s l o u g h i n g  of p o t a t o e s .  F o o d  Re s . ,
1 5 ( 4 ) : 3 3 1 - 3 3 9 .
R e v . F a c u l t a d  de A g r o n o m i a , 7 ( 2 - 3 ) : 1 4 5 - 1 5 0 , 1 9 8 6
